










is likely to happen with Staph, aureus, where low numbers of one strain 

survived for 8 weeks though with decreasing numbers and higher numbers of 

2 strains survived for at least weeks. There was little evidence of rapid 

multiplication when the package was opened and the meat held at 15°, probably 

due to the fact that competing organisms multiplied rapidly while holding the 

staphylococci in check. Further work is in progress on this aspect of the 

study.
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TABLE I

MICROBIAL CHANGES ON STORED PACKAGED MEAT

Meat Side

Fat Side

2 oMean Log counts/cm after 12d at 4 on TGYE

Before Packaging 

5.18

Range C6 samples) 4.04—  6.10 

5.26

Range (6 samples) 3.72-6.68

oAfter 8 weeks at 0-2 
7.68

7.48-7.82

7.28

6.60-7.49

Changes in flora as

Meat Side Pseudomonads gp II/Achromobacter/
(120 isolates) Alcaligenes 55.8; Moraxella spp

30.0; Ps gp I 7.5; Microbacterium 
thermosphactum 6.7.

Gram+, catalase- rods or 
cocci, 90.0; Microbacterium 
thermosphactum 5.9; 
Moraxella spp 3.3; 
Acinetobacter spp 0.8,

Fat Side 
(120 isolates)

Ps gp II/Achromobacter/Alcaligenes Gram+, catalase- rods or 
51.7; Moraxella spp 26.7; cocci, 63.8; Microbacterium
Microbacterium thermosphactum thermosphactum 20.2;
13.3; Ps gp I 7.5; G-, fermentative 10.9;
G-, fermentative 0.8 Ps_ gp I 0.8, Ps_ GPII/Achr./

Alcal. 0.8; Moraxella spp
0.8; Acinetobacter spp 0.8
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TABLE 2

CHANGES IN NUMBERS OF GRAM-NEGATIVE RODS ON STORED 
PACKAGED MEAT CMEAN LOG/cm2 )

Ranee

Before packaging After 8 weeks at 0-2

5.16 6.45 

4.04-6.05 6.09-7.00

5.19 6.41

Range 3.62-6.68 5.78-6.69





TABLE 4

SURVIVAL OF STAPH. AUREUS ON VACUUM-PACKAGED MEAT

Level of 
inoculum Survival of Staph, aureus after (weeks) at 1-2

3*

10**

300*

1000**

* P  MP136 **#= MP1 + = viable cells present
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THE MICROFLORA DEVELOPING AEROBICALLY ON BEEF AFTER AGEING IN VACUO

SUMMARY

The objective of this work was (i) to study the changes in bacterial 

contamination which take place on meat when it is vacuum-packaged and held at 

0-2°; (ii) to find how the changes continue after the meat has been sliced 

and stored in air after vacuum-packaging and (iii) to investigate the 

survival of potentially dangerous bacteria on the meat during storage at 

0-2° and after opening the package. The results indicate that (i) the 

contaminants on meat before vacuum-packaging do not all disappear during 

storage, even though the population changes to mainly lactic rods and cocci. 

Some aerobic potential spoilage organisms survive and multiply in the vaccum- 

package; (ii) Several of the meat slices when stored at 4-6 after holding 

in vacuum-packages at 0-2° were spoiled by a typical aerobic group of 

bacteria; whereas others appeared to be spoiled by lactic bacteria; (iii) The 

hygiene of butchering and temperature control during preparation of the meat 

is very important; (iv) Two strains of Staphylococcus aureus were capable of 

surviving in the vacuum-package for at least 8 weeks.

Further work is needed to study the spoilage activities of the bacteria on 

the meat after vacuum-packaging, and the survival and possible multiplication 

of potential pathogens after opening the package.
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DIE AUF FLEISCH AEROBISCH ENTWICKELNDEN MIKROFLORA NACH REIFUNG IM 
VAKUUMBEUTEL

ZUSAMMENFASSUNG

^i® ünterBUchungsziele waren: (i) die Veränderungen baoterieller Verwesung zu 
studieren, die beim Fleisch nach Verpackung im Vakuumbeutel und Lagerung bei 
0-2 Vorkommen; (ii) die eventuellen Veränderungen zu bestimmen, die sich 
nach dem Schneiden des Fleisches und dessen Luftlagerung nach Vakuumverpackung 
fortsetzen; und (iii) das Weiterleben auf dem Fleisch von vielleicht gefährlichen 
Bakterien während Lagerung bei 0-2 und auch nach dem Aufmachen des Beutels 
zu untersuchen. Die Ergebnisse zeigen dass: (i) nicht alle Verseuchungsagenzien 
versohwinden, die auf dem Fleisch vor der Verpackung vorhanden sind, selbst 
wenn sie sich zum grössten Teil zu Angehörigen der Gattung Lactobacillaceae 
Verändern; einige aerobischen potentiellen Verwesungsorganismen fortleben und 
Vermehren sich im Vakuumbeutel; (ii) mehrere Fleischscheiben, nach dem sie 
im Vakuumbeutel bei 0-2 gehalten und dann bei k -6 ° gelagert wurden, kamen 
zu Verwesung, verursacht durch eine typische aerobische Bakteriengruppe; andere 
dagegen kamen zu Verwesung verursacht durch Lactobazillen; (iii) die 
Qesundheitsmassnahmen während des Schlachtens und der Temperaturkontrolle 

* sind sehr wichtig; (iv) zwei Stämme der Gattung Staphylococcus aureus konnten 
mindestens 8 Wochen im Vakuumbeutel weiterleben.

Man braucht die Verwesungsaktivität der auf dem Fleisch nach Vakuumverpackung 
Vorhandenen Bakterien weiter zu studieren, auch das Weiterleben und mögliche 
Vermehrung von potentiellen Pathogenen nach dem Aufmachen des Beutels.
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LA MICRO-FLORE QUI SE DEVELOPPE D'UNE MANIERE AEROBIE SUR LA VIANDE APRES LA 
MATURATION SOUS VIDE

Le but de ce travail était: (i) d'étudier les mutations de contamination 
bactérienne qui se produisent sur la viande apres qu'on l'a mise en sachets 
sous vide et l'a tenue a 0-2 ; (ii) d'établir comment continuent les 
mutations après le découpage de la viande et son entreposage en l'air apres 
l'emballage en sachets sous vide; et (iii) d'étudier la survivance sur la 
viande de bactéries potentiellement dangereuses pendant l'entreposage a 0-2° 
et aussi après que l'emballage a été ouvert. Les résultats montrent que:
(i) les agents viciateurs ne disparaissent pas tous pendant l'entreposage 
bien qu'ils se changent pour la plupart aux membres du genre lactobacillaceae. 
Quelques organismes aérobies de décomposition potentielle survivent et se 
multiplient en sachets sous vide; (ii) après que quelques-unes des léchés de 
viande ont été tenues a 0-2° en sachets sous vide et qu'elles ont été 
entreposées a 4-6 , elles furent gâtées par un groupe aérobie typique de  ̂
bactéries; d'autre part il apparaissait que d'autres léchés avaient été gatees 
par lactobacilles; (iii) L'hygiène de boucherie et de contrôle de la 
température pendant la préparation de la viande est très importante; (iv) deux 
especes de Staphylococcus aureus ont pu survivre en sachets sous vide pendant 
au moins 8 semaines.

Il est nécessaire d'étudier plus étroitement l'activité nuisible des 
bactéries sur la viande après la mise en sachets sous vide et la survivance 
et la multiplication éventuelle de microbes pathogènes en ouvrant l'emballage.
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Aa-poÖHHft i)oct MKKpoätmoPH Ha roBA^HHe n o cjie
CTapeHHg b BaKyyMe

FPATKOF F3OTEHFE

IlejiL jTaTTTToit "DaöoTBi saKjnonajracB b tom, htoöh (a'' H3ynaTB 
T̂r5Pp?i0TTH b öaFTepniiFOM aapaaceHHK nDOHCxô AiiiHe Ha macho# ?Vine Tor^a, Kor^a, ynaKOBaB ee b BaKyyMe, ¿lepxaT Ha TeMnepaType b npe^emax 0 -2°; (6") y3hbtb, KaKHM oöpa30M 
öth neneMeHH TT-nô ojr̂ aioTCA, Kor^a, nocjre ynaKOBKH macho# TyiiH b BaKyyne, OHa oa3pe3ajracB Ha jiomth h xpamoacB b BoB^yre; (b) nccjre^OBaTB, KaKHM oöpa30M no t e heh am bh o BT>e4HBie öaKTepHH HaxomAmHecA Ha Tyme nepeacHBaioT nra ^PaHeHHH Ha TeMnepaType 0-2° h nocjre bckphtha ynaKOBKH. ^g3yjiBTaTH npoH3Be^eHHoro HCcmemoBaHHA yKa3HBai0T Ha to ,
^to (aY~He B ce HaxojiAmHec a Ha Tyme äo ynaKOBKH b BaKyyMe 
&reHTBi 3apa.iKeHHA H cne3aioT bo BpeMA xpaHeHMa , xota  
^Pohcxo^ht nepeM eHa b hx c o c T a B e , öomBmen nacTBio k 
Mojtohhhm najioHKaM h kokkbm -  npn ynaKOBKe b BaKyyMe 
flepeMBaiOT h MHoacaTCA HeKOTopne a3poöH H e opraHH3MH 
^Meiomne cnocoöHOCTB np0H3B0^HTB n o p n y ; ( 6 )  HeKOTopne 
Ii3 JiOMTeM Tynin, npH xpaHeHHH Ha TeM nepaType 2*-66nocm e 
t° f o , krk hx ^epacajiH b BaKyyMe Ha TeM nepaType 0 -2°, 
ttcnopTHJia THnHHHaA rp y n n a  aopoÖHHX öa K T ep n # , Törmä KaK 
4 p y rn e  K3 hhx HcnopTnmH, no-BH^HMOMy, MomoHHbie PaKTepHH; 
( b ) oneHB BascHBi coömiomeHHe rnraeH H  npn pa3memKe Tyn in , 
ynpaBJieHHe T em nepaT ypo# npn no^roTOBKe Tynin; ( r )  npn  
YnaKOBKe b BaKyyMe npoABJiAJiH cnocoöHOCTB nepexK BaTB no  
^Paim en Mepe 8 HememB ^Ba niTaMMa CTa^HmoKOKKa 3omoTHCToro.
f|1pe6yeTCA m am bh enin a a paöoTa no H3yneHEK) KaK nopTAiiteM ■ 6̂ATejiBHOCTH öaKTepnfi no Tyme nocme ynaKOBKH ee b öaKyyre, TaK h nepeCTBaHHA h B03MOÄHoro pa3i.iHoriceTTHa ftOTeFHHajTBHHX naToreHOB nocme bckphtha ynaKOBKH.
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